


Maandmenu oktober 2025

‘Aperitief

	Bloody Bat Cocktail -1078-

	Appel–salie–honing spritz 0%-1079-

Hapje:
	
Tartaar van geroosterde pompoen met stracciatella van burrata en hazelnootcrumble -1080-

Sint-Jakobsvrucht op panna cotta van bloemkool met pancettakrokant -1081-
	
Soep:

Velouté van boschampignons met truffelroom en panko-crumble -1082-

	
Voorgerecht:

Hoofdgerecht:

Filet van hert met rode wijnsaus, knolseldercrème, fondant aardappel, spruitjes en krokante pastinaak -1083-

Nagerecht:

Amandelcrème, spongecake van amandel, gekaramelliseerde appel & Grand Marnier-sabayon -1084-





Bloody Bat Cocktail -1078-
18 kleine cocktails
Ingrediënten 
· 9 cl vodka
· 18 cl granaatappelsap
· 9 cl sinaasappellikeur (Cointreau of Triple Sec)
· 9 cl vers limoensap
· 1 fles spuitwater
· iJsblokjes
· granaatappelpitjes
· takje rozemarijn
Bereiding:
1. Meng vodka, granaatappelsap, sinaasappellikeur en limoensap met ijs in shaker.
2. Verdeel over gekoelde coupes of glazen.
3. Vul aan met spuitwater.
4. Werk af met granaatappelpitjes en rozemarijntakje.

Appel–salie–honing spritz 0%-1079-
18 personen
Ingrediënten 
· 1 liter troebel appelsap
· 6 takjes salie
· 2 el honing
· 2 el vers citroensap
· 500 ml bruiswater
· iJsblokjes
Bereiding:
1. Verwarm 200 ml appelsap met salie en honing; laat 10 min trekken, zeef en laat afkoelen.
2. Meng met de rest van het appelsap en citroensap.
3. Serveer op ijs, vul aan met bruiswater.
4. Werk af met een klein salieblaadje of appelschilletje.

Tartaar van geroosterde pompoen met stracciatella van burrata en hazelnootcrumble -1080-
Vegetarisch hapje –
Ingrediënten:
· 1,2 kg pompoen (hokkaido), in kleine blokjes
· 3 eetlepel olijfolie
· 1 eetlepel honing
· 1 teelepel verse tijm, fijngehakt
· 6 burratas (stracciatella losgehaald)
· 60 g geroosterde hazelnoten, grof gehakt
· 1 eetlepel balsamicocrème
· zout, peper
· microgroenten voor afwerking
Bereiding:
1. Meng pompoenblokjes met olijfolie, honing, tijm, peper en zout.
2. Rooster op 190°C, 20–25 min tot zacht en gekaramelliseerd. Laat afkoelen.
3. Snijd fijn tot tartaarstructuur en breng op smaak met een druppel balsamico.
4. Serveer in ring: onderaan pompoentartaar, daarboven een lepeltje stracciatella.
5. Werk af met hazelnootcrumble en microgroenten.

Sint-Jakobsvrucht op panna cotta van bloemkool met pancettakrokant -1081-
18 personen
Ingrediënten:
· 18 Sint-Jakobsvruchten
· 1 kleine bloemkool (±600 g)
· 200 ml room
· 1 blaadje gelatine
· 18 sneetjes pancetta
· 1 eetlepel citroensap
· 30 g boter
· peper
· zout
· enkele druppels notenolie
Bereiding:
Panna cotta van bloemkool:
1. Kook bloemkool in gezouten water tot zacht.
2. Mix glad met room, kruid af met peper en zout.
3. Los gelatine (geweekt in koud water) op in warme puree.
4. Giet in kleine glaasjes of siliconenvormpjes, laat opstijven (min. 3 u).
Pancetta:
1. Bak krokant tussen 2 vellen bakpapier op 180°C, ±10 min.
Sint-Jakobsvruchten: 
1. bak kort aan in boter, 1 min per zijde. Breng op smaak met zout, peper, citroensap.
Dresseren:
Ontvorm panna cotta, plaats coquille erop.
Werk af met pancettakrokant en een druppel notenolie.

Velouté van boschampignons met truffelroom en panko-crumble -1082-
Ingrediënten:
· 700 g gemengde boschampignons
· 1 sjalot
· 1 teentje knoflook
· 750 ml groentebouillon
· 100 ml room
· 30 g boter
· 1 el truffelolie
· 100 g panko
· 1 el fijngehakte peterselie
· peper
· zout
Bereiding:
1. Stoof sjalot en knoflook in boter, voeg champignons toe en laat 10 min stoven.
2. Blus met bouillon, laat 15 min koken.
3. Mix tot gladde velouté, monteer met room en truffelolie.
4. Bak panko krokant met boter en peterselie.
5. Serveer in glaasjes, lepel truffelroom of druppel truffelolie erop, werk af met crumble.

Filet van hert met rode wijnsaus, knolseldercrème, fondant aardappel, spruitjes en krokante pastinaak -1083-
Ingrediënten:
· 1,8 kg hertenfilet
· 2 sjalotten
· 200 ml rode wijn
· 400 ml wildfond
· 50 g koude boter
· 1 knolselder
· 200 ml room
· 18 fondant aardappelen (cilindrisch uitgestoken)
· 400 g spruitjes
· 2 pastinaken
· tijm
· laurier
· peper
· zout
· boter
· olie
Bereiding:
Hert:
1. Kruid, bak kort rondom bruin.
2. Gaar sous-vide op 56°C gedurende 45 min of in oven (tot kern 54°C).
3. Laat rusten, snijd in medaillons.
Rode wijnsaus:
1. Fruit sjalot, blus met wijn, laat tot 1/3 inkoken.
2. Voeg wildfond toe, reduceer tot sausdikte.
3. Monteer met koude boter net voor serveren.
Knolseldercrème:
1. Kook knolselder in room, mix glad met boter, kruid af.
Fondant aardappel:
1. Bak onderkant goudbruin, voeg bouillon en boter toe, gaar in oven.
Spruitjes:
1. Halveer, kort blancheren, daarna kort bakken in boter.
Pastinaakkrokant:
1. Schil lange linten met dunschiller, frituur op 160°C tot goudbruin, kruid met zout.

Dresseren:
Streep knolseldercrème, hert erop, saus errond.
Aardappel en spruitjes als garnituur, afwerken met pastinaakkrokant.

Amandelcrème, spongecake van amandel, gekaramelliseerde appel & Grand Marnier-sabayon -1084-
Ingrediënten:
· 150 g amandelpoeder
· 100 g boter
· 100 g suiker
· 2 eieren
· 6 appels (Jonagold of Elstar)
· 50 g suiker 
· 30 g boter (karameliseren)
· 3 eidooiers
· 40 g suiker
· 60 ml Grand Marnier
· 60 ml room (optioneel, voor zachtere sabayon)
Bereiding:
Amandelcrème:
1. Meng boter, suiker, eieren en amandelpoeder.
2. Spuit in kleine siliconenvormpjes, bak 12–15 min op 180°C. Laat afkoelen.
Spongecake van amandel (optioneel alternatief):
1. Mix 80 g amandelpoeder, 2 eieren, 40 g suiker, 30 g bloem, 1 el olie.
2. Giet in sifonfles, 2 gaspatronen, spuit in bekertjes en microgolf 45 sec op 900W.
3. Laat afkoelen, scheur in stukjes.
Gekaramelliseerde appel:
1. Bak blokjes appel met suiker en boter tot goudbruin.
Sabayon:
1. Klop eidooiers met suiker en Grand Marnier au bain-marie tot luchtige schuimige massa.
2. Eventueel afwerken met een vleugje room.

Dresseren:
Lepel wat appel op bord, leg stukje amandelcake of -crème erop.
Lepel warme sabayon erover, eventueel licht gratineren.
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